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RINGKASAN
Buah apel merupakan buah klinaterlk yaitu bersifat
lebih mudah rusak karena mempunyai kandungan a1r yang tlnggi
gehlngga mempunyai maga slmpan yang pendek. Upaya
memperpaniang masa si-mpan buah apel dilakukan dalam bentuk
olahan antara la in  sar ibuah,  manisan,  ee la j . ,  dan je lZy '
sedangkan olahan apel neniadi anggur apel belum banyak
diupayakan.
ly'dne atau minuman beralkohol adalah hasil fermentasi
sari buah anggur oleh khanir S.cereudstae (Rahman, 1992).
Sedangkan dalam bahasa Indoneeia rrrzrre dieebut iuga anggur.
Adapun angEur lni dapat dibuat dari berbagai macam
buah-buahan seperti nenas, p5-sang, berry, apel, dan
sebagainya. Proses pembuatannya meliputl sortasi, pencuclan,
Pengupasan, blanchin6, Penghancuran, penyaringan,
pasteurisasi, pendinginan, inokulasi starter, fermentasi'
dan pemeraman.
Tuiuan penelitian lni adalah untuk mengetahui Pengaruh
pengaturan pH awal dan varietas apel terhadap kualitas
anggur apel sehi-ngga dapat dihaeilkan anggur aPel yang
berkual i tas.
Dalam penelit ian ini digunakan aPel dengan varletas
yang berbeda dan pengaruh pengaturan pH awal- Hal- ini
berdasarkan kajian bahwa sari buah apel yang digunakan
sebagai substrat Perturrbuhan S. cereuisrce memPunyai PH yang
berbeda- Pada sari buah apel varietag rome beauty mempunyal
pH sekitar 3,41 sedangkan sarl buah apel varietas manalagi
mempunyai pH sekltar 4,L4. Sedangkan pertumbuhan khamlr s'
cerer.risrc.e yang digunakan dalam pembuatan anggur memerlukan
pH optimaL 4,0-4,5 maka perlu dilakukan pengaturan pH awal
yang sesuai pada sari buah apel.
Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan
aeak kelompok dengan desaln eksperimen tersarang aecara
faktorial dengan 2 faktor dan pengulangan masin8-masing 3
kali. Faktor I adalah varietas apel yaitu ronre becauty dan
manalagi sedangkan faktor II adala\pengaturan PH awal yaitu
pH  awa l  apeL  yang  t i dak  d i a tu r ;  4 ,0 :0 ,05 ;  4 ,5 :0 ,05 -
Anafisle yang dilakukan terhadap bahan baku neliPuti
total asan, kadar guLa reduksi dan pH, gedangkan pada anggur
apel adalah analisis total asan, kadar alkohol, kadar gula
reduksi, pH, warna, kekeruhan, dan uJi organolePtik (aroma
dan rasa)  -
Varietas apel dan pengaturan pH awal dalam anggur
berpengaruh nyata terhadap kadar atkohol, PH, total
kadar gula reduksl , kekeruhan, dan warna.
Berdasarkan haell penelltlan maka anggur apel
dlpll ih adalah varletas R. Beauty dengan Pengaturan pH
4,0:0,05 yang meni l ik l  kadar  a lkohol  6 ,31X;  to ta l  asam
warna  L , t 4 ;  r asa  3 ,36  dan  a roma  4 ,72 .
apel
aE'atn,
yang
awal
Q ,4L76.
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